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Muhammad Bachrun Alim. 26030115130064. Aplikasi Real-Time Image 
Processing untuk Mengukur Tingkat Kesegaran Ikan Mas (Cyprinus carpio) 
berdasarkan Perubahan Warna pada Mata dan Insang. (Ahmad Suhaeli Fahmi 
dan Lukita Purnamayati). 
 
 Kesegaran ikan umumnya diuji menggunakan uji sensori, pH, TVBN, k-
value, dan TPC. Akan tetapi, uji tersebut memiliki kelemahan diantaranya bersifat 
destructive, mahal, butuh waktu lama, serta beresiko terhadap human error. 
Seiring berkembangnya teknologi ditemukan suatu metode yang dapat menjawab 
permasalahan tersebut melalui profil perubahan warna pada sampel dan dianalisis 
secara digital terhadap model warna yang ada. Penelitian ini bertujuan untuk 
menentukan kesegaran ikan mas selama 15 jam perlakuan suhu ruang sekitar 28
o
C 
dan suhu rendah sekitar 5
o
C yang diuji secara destructive dan non-destructive 
menggunakan real-time image processing model warna HSV dan L*a*b. 
Berdasarkan pengujian yang dilakukan menunjukkan adanya pola perubahan nilai 
pada uji kesegaran ikan dan uji perubahan warna. Pada uji TVBN dan TPC 
didapatkan pola naik, dimana nilai TVBN dan TPC akan semakin bertambah 
selama penyimpanan. pH dan organoleptik didapatkan pola turun, dimana nilai pH 
dan organoleptik semakin turun selama penyimpanan.  Pola yang terbaca  untuk 
perubahan warna yang terjadi pada mata yaitu model warna value dan L mata 
mengalami pola naik, sedangkan model warna hue, saturation, value, *a dan *b 
pada insang menunjukkan pola menurun. Pola penurunan perubahan warna yang 
terjadi pada suhu ruang lebih terlihat daripada suhu rendah. Model warna yang 
dapat digunakan untuk mengukur kesegaran ikan adalah *a untuk insang, serta 
value untuk mata. 
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Freshness of fish is generally tested using sensory, pH, TVBN, k-value, 
and TPC tests. However, these tests have disadvantages including destructive, 
expensive, take a long time, and are at risk of human error. Lately, a method has 
been found to answer these problems through the color change profile of the 
sample and digitally analyzed of the existing color components. This study aims 
to determine the freshness of goldfish for 15 hours of room temperature treatment 
around 28˚C and low temperatures around 5˚C which were tested destructively 
and non-destructively using real-time image processing. Based on the tests 
conducted showed a pattern of value changes in the fish freshness test and image 
processing. In the TVBN and TPC test it is found that the pattern rises where the 
value of TVBN and TPC increases in line with the decrease in freshness, pH and 
organoleptic patterns are decrease, where the pH and organoleptic values decrease 
in line with the decrease in freshness. The patterns that are read from the color 
changes that occur in the eye are value and L of the eye experiencing an upward 
pattern with decreasing fish freshness, while the hue, saturation, value, * a and * b 
values on the gills show a decreasing pattern. The pattern of decreasing color 
changes that occur at room temperature is more visible than at low temperatures. 
Color space that can be used to measure the freshness of fish are * a for gills, as 
well as value for the eyes. 
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